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Panela para Mexilh6es com Tampa 2.5L - @200mm Esmaltada

Informacoes do Produto

SKU: HE625002 Modelo: HE625002

Marca: HENDI EAN: 8711369625002

Imagens do Produto
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Especificacoes

Marca HENDI

Modelo HE625002



EAN 8711369625002

Capacidade (L) Até 6 L
Diametro Até 20 cm
Material Inox

Descricao Resumida

Panela de 2,5L para servir mexilhdes, com acabamento em esmalte preto e aro em aco
inoxidavel. Ideal para manter os bivalves quentes a mesa, elevando a apresentacao e a

experiéncia do cliente em restaurantes e marisqueiras.

Descricao Completa

Apresentando uma capacidade generosa de 2,5 litros e um design robusto, este recipiente de servir
bivalves com tampa € ideal para manter os mexilhdes quentes e suculentos, garantindo uma
experiéncia gastronémica superior. O seu acabamento em esmalte preto e aro em aco inoxidavel
combinam durabilidade com uma estética apelativa para qualquer mesa. Fornecida montada —
pronta a instalar.

panela para mexilhées — panela mexilhdes — Aplicacfes Profissionais

Para o proprietario de marisqueira ou restaurante que valoriza a apresentacao e a funcionalidade,
esta panela é perfeita para servir por¢des individuais ou para partilhar & mesa. O Gestor de F&B de
hotel ou catering pode utiliza-la para buffets de marisco, assegurando que os bivalves chegam a
mesa dos clientes na temperatura ideal, elevando a qualidade do servico de sala.<h3 style="font-
size:1.1em;color:#1alala;border-bottom:2px solid #e0eOe0;Servico de Mexilhdes — Principais
Vantagens

Esta panela destaca-se pela sua construcdo em esmalte preto, que nao s6 confere um visual
classico e elegante, mas também oferece excelente retencdo de calor, crucial para o servico de
marisco. O aro flangeado em aco inoxidavel proporciona maior resisténcia e durabilidade,
protegendo as bordas contra impactos e garantindo uma vida Util prolongada mesmo em ambientes
de uso intensivo.

Caracteristicas Técnicas



Propriedade Valor

Capacidade 2,5 Litros

Diametro 200 mm

Altura 180 mm

Dimensfestotais (L xXPxA) 250 x 200 x 180 mm

Peso Liquido 0,832 kg

Material Esmalte preto, Aro em aco inoxidavel

Como devo limpar e manter esta panela para garantir a sua durabilidade?

Para preservar o esmalte e 0 aco inoxidavel, recomenda-se a lavagem manual com agua
morna e detergente suave. Evite esfregbes abrasivos que possam riscar a superficie e seque
bem apos a lavagem para prevenir manchas de agua.

Esta panela é adequada para quetipo de estabelecimentos e volume de servigo?

Com uma capacidade de 2,5 litros, € ideal para restaurantes, marisqueiras e hotéis que servem
porcdes individuais ou para partilhar entre duas pessoas. E perfeita para um servico de mesa

elegante e eficiente, especialmente em estabelecimentos com foco em marisco fresco.

Posso usar esta panela para cozinhar os mexilhdes ou € apenas para servir?

Esta panela foi concebida primariamente para o servico de mesa, mantendo os mexilhdes
guentes apos a confecdo. Embora o esmalte seja resistente, ndo é recomendada para
cozedura direta em fogdes, a fim de preservar a sua integridade e acabamento estético.

A tampa ajuda areter o calor dos mexilhdes por quanto tempo?

A tampa, em conjunto com o material esmaltado, é eficaz na retencao de calor, permitindo que
os mexilhdes permanecam quentes por um periodo consideravel durante o servico. Isto g
crucial para garantir que os clientes desfrutem do prato na temperatura ideal, mesmo erﬁ
ambientes de sala movimentados.



Qual avantagem do aro em aco inoxidavel?

O aro em aco inoxidavel confere uma camada extra de protecédo a borda da panela, uma area
frequentemente sujeita a impactos. Além de aumentar a durabilidade do recipiente, o aco
inoxidavel é higiénico e resistente a corrosdo, complementando a estética do esmalte preto.



